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Introducción 


Frutas olvidadas son aquellas que en antaño se consumían 
regularmente pero que hoy pocos jóvenes conocen. Las señoras 
en la página anterior venden jobillos y pajuiles en la plaza del 
mercado de San Juan en 1899. El joven con sombrero negro 


saborea un pajuil y tiene otro en su mano izquierda. 


Este breve trabajo presenta veintiuna frutas olvidadas con la 
intención de darlas a conocer, particularmente entre la juventud, 
pues en sus manos queda propagarlas u olvidarlas por completo. 
Algunas, como el algarrobo, la jagua y el pajuil tienen aroma y 
sabor fuerte, y difícilmente recobrarán la aceptación que 
tuvieron; pero otras, como el anón, el guamá y el icaco merecen 


conocerse, disfrutarse y sembrarse. 


No se incluyen el caimito, el corazón, el mamey y el níspero, que 
algunos clasificarían como frutas olvidadas, porque todavía se 
encuentran con cierta regularidad en las plazas del mercado y 
aparecen de vez en cuando en algún supermercado. Esas frutas se 
incluyen en otra publicación del autor titulada Frutas y vegetales 
en los mercados de Puerto Rico. También han quedado fuera 
frutas silvestres que nunca fueron de amplio consumo y que 
pocos lectores reconocerán o tendrán la oportunidad de probar; 
por ejemplo: calambreña, ciruela del país, juanilla, lechecillo, 


melón de costa, moralón, murta, sacabuche y sebucán. 


La mitad de las fotos que ilustran este trabajo se tomaron de la 
Internet al amparo del principio de uso lícito (fair use), que nos 
permite usar material protegido por derechos de autor cuando se 
hace, como en este caso, con un propósito estrictamente 


educativo y sin fines de lucro. Gracias a esta fuente se evitó 


mucho esfuerzo y tiempo que hubiese tenido que dedicarse a la 


búsqueda de frutas que son no son fáciles de encontrar. 


William Mattei suplió información importante sobre el cultivo 
de la cidra en Puerto Rico. Varios amigos compartieron datos 
sobre frutas que comieron en su juventud o que consiguen 
ocasionalmente. La información sobre lugares cuyos nombres 
derivan de frutas con apelativos indígenas se tomó del Diccionario 
de Voces Indígenas de Puerto Rico (Editorial Cultural, 1976). 


Las frutas olvidadas 


Algarrobo 


Hymenaea courbaril (Fabaceae) 


El algarrobo es nativo de los trópicos del 
Nuevo Mundo, incluyendo a Puerto Rico. 
Hymenaea deriva del dios griego para el 
matrimonio, en referencia a las características 
hojuelas pareadas, mientras que courbar:l 
proviene de un nombre común para la especie 
en la Guyana Francesa. El árbol puede 
sobrepasar los 150 pies de altura con tronco de 
6 pies de diámetro. La madera es recia, tiene 
un atractivo color anaranjado-rojizo y es 
valiosa para construcción y ebanistería. La 
corteza produce una resina anaranjada que se 
quema como incienso y que con el tiempo 
puede convertirse en ámbar. La flor mide 
como 1.5 pulgadas de diámetro y tiene cinco 
pétalos blancos que se desprenden fácilmente. 
La fruta es parda, mide hasta 4 pulgadas de 
largo y tiene una cubierta dura que rompe al 
golpearla con una piedra o tirarla con fuerza 


contra una superficie dura. 


El interior de la cápsula está ocupado por pulpa seca, harinosa y 
con un fuerte olor que ha sido comparado con excremento de 
gato. La pulpa humedece con rapidez y tiene un sabor dulce e 
intenso, que para algunos es delicioso y para otros repugnante. 
Stinkíng toe, uno de sus nombres comunes, se refiere a la forma de 
la fruta y el olor de la pulpa. 


Las semillas de algarrobo, de las que hay hasta siete por cápsula, 
se usan para artesanías y fueron populares para hacer gallitos. 
Luego de barrenar y atar la semilla, los participantes tomaban 
turnos para golpear su gallito con el del oponente. La pelea 
terminaba cuando una de las semillas se rompía. Las victorias se 
heredaban, por lo que los triunfos acumulados por el gallito 
perdedor se sumaban a las del vencedor. En Sudamérica las 
semillas son dispersadas por varios animales, particularmente por 


el roedor llamado agutí. Es posible que antes de la colonización 
nuestra jutía tuviese un papel similar, pero desde entonces el ser 
humano ha sido aquí el principal dispersor de la especie. El árbol 
florece durante la primavera y el verano, y las frutas maduran 


durante el invierno y la primavera. 


Almendra 


Terminalia cattapa (Combretaceae) 


La almendra es nativa de las costas del sureste 
de Asia. En Puerto Rico crece a menudo en 
áreas costeras, pero también se siembra a lo 
largo de carreteras y en parques como 
ornamental por sus hojas grandes y atractivas 
que producen abundante sombra. Terminalia 
se refiere al modo como se agrupan las hojas al 
final de las ramas, mientras que catappa 
proviene de un nombre común para la especie 
en Malasia. El árbol puede sobrepasar los 100 
pies de altura con tronco de 3 pies de 
diámetro. La madera es recia, tiene un 
atractivo color pardo y aquí se usa 
mayormente para artesanías. La inflorescencia 
consiste de flores masculinas distales y flores 
femeninas basales, por lo que las frutas 
siempre se desarrollan cerca de la base de la 
espiga. La fruta madura es rojiza y mide unas 2 
pulgadas de largo. Debajo de su fina cáscara 
hay una pulpa delgada y comestible, pero 


amarga. Debajo de la pulpa hay un hueso que contiene la semilla; 
esta es aceitosa y su sabor recuerda la almendra comercial (Prunus 
dulcis) que se importa durante las navidades y es el ingrediente 
principal del mazapán y el turrón. La almendra local no es 
popular porque la semilla es difícil de extraer, sacarla intacta 
exige paciencia y muchos golpes cuidadosos con un martillo o 
una piedra. 


La escorrentía y el mar son los principales dispersores de la 
almendra cerca de la costa. Tierra adentro la fruta es dispersada 
por los murciélagos, que la cargan hasta sus perchas para comer 
la pulpa. Por esta razón a menudo encontramos grupos de frutas 
debajo de otros árboles. Aunque los murciélagos dispersan 
ampliamente la almendra, no es común encontrar árboles 
maduros tierra adentro. El árbol florece y fructifica durante la 
mayor parte del año. 


Annona squamosa (Annonaceae) 


El anón es nativo del trópico americano, su 
origen exacto se desconoce porque ha sido 
transportado y cultivado durante siglos. 
Annona deriva del nombre taíno para la fruta, 
mientras que squamosa se refiere a la apariencia 
escamosa de su superficie. El árbol o arbusto 
alcanza los 20 pies de altura, con uno o varios 
troncos de pocas pulgadas de diámetro. Las 
flores tienen tres pétalos verdes grandes, en la 
base de los cuales hay muchos ovarios, cada 
uno de los cuales produce una de las escamas 
de la fruta. Cada escama tiene por dentro una 
semilla rodeada de pulpa jugosa y dulce (de 
aquí el nombre sugar apple). La fruta alcanza 
las 4 pulgadas de diámetro y según madura la 
base de las escamas comienza a tornarse 
amarilla. Si no se recoge pronto, los segmentos 
se separan y la fruta cae al piso en pedazos. 
Las aves y los murciélagos consumen la fruta 
madura y dispersan las semillas. Localmente se 


cultivan el anón verde y el 
rojo, ambos de similar sabor y 
tamaño. Á veces se consigue 
en los mercados la atemoya, 
un híbrido entre el anón y la 
cherimoya (Annona cherimola). 
El anón es muy popular en la 
India, a través del sureste de 
Asia y en Brasil. En estos 
lugares se consume al natural 
y se usa para preparar batidas 
y helados. 


Las semillas germinan pronto 
y los arbolitos crecen rápido, 
fructificando a los dos o tres 
años. Las frutas jóvenes son atacadas por una avispilla 
Bephratelloides cubensis) que deposita sus huevos en las semillas. 
Antes de que la fruta madure, las avispas adultas barrenan un 
túnel hasta la superficie de la fruta. Esta actividad ennegrece la 
pulpa adyacente y cuando hay varios túneles termina dañando la 
fruta, que también es atacada por un hongo que la seca y la torna 
negra. El anón florece y fructifica durante todo el año, pero 
produce con mayor abundancia en febrero y marzo. 


Vocablo de origen indígena, Anón es el nombre de un barrio de 
Ponce; de sectores de barrios en Aguas Buenas y Caguas; de un 
cerro en Vieques, un río en Ponce y antiguas quebradas en 
Bayamón, Gurabo y Patillas. 
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Anón cimarrón 


Annona mucosa (Annonaceae) 


El anón cimarrón o cachimán es nativo de los 
trópicos del Nuevo Mundo, incluyendo a 
Puerto Rico. Annona deriva del nombre taíno 
para el anón, mientras que mucosa se refiere a 
la consistencia mucilaginosa de la fruta. El 
árbol puede alcanzar los 45 pies de altura, con 
tronco de 6 pulgadas de diámetro. Las flores 
tienen tres pétalos amarillentos grandes con 
forma de alas, en el base de los cuales hay 


muchos ovarios. 


Cada ovario de la flor produce una semilla y 
una protuberancia cónica en la superficie de la 
fruta. Las frutas pueden alcanzar 6 pulgadas 
de diámetro. La pulpa puede es dulce, con un 
sabor que recuerda la tarta (pze) de limón, pero 
su consistencia babosa puede causar una 
primera impresión desagradable. En otros 
lugares las frutas son usadas para hacer jugo, 


batidas, helados e incluso vino. Las aves y los 


TI 


murciélagos consumen la 
fruta madura y dispersan las 


semillas. 


El árbol crece mayormente 
en la zona de mogotes del 
norte y en las laderas de la 
cordillera, pero no abunda 
porque se han hecho pocos 
esfuerzos por cultivarlo. Los 
nombres anón cimarrón, 
riñón del monte en 
Venezuela y wild sugar apple 
en Trinidad atestiguan a la 
condición silvestre de la 
mayoría de los árboles. No 
obstante, la fruta es popular y se cultiva ampliamente en áreas de 


Brasil y Perú. 


El anón cimarrón florece mayormente de julio a septiembre y 
fructifica de noviembre a enero. Las semillas germinan con 
facilidad, los arbolitos crecen rápido y los árboles maduros 


fructifican a los tres o cuatro años de edad. 
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Citrus medica (Rutaceae) 


La cidra es probablemente nativa del noreste 
de la India y China, su origen exacto se 
desconoce porque se ha cultivado y 
transportado durante siglos. Citrus es el 
nombre en latín para la fruta, mientras que 
medica deriva de Media, una antigua región 
ubicada en partes de Irak, Irán y Turquía. La 
planta crece como un árbol o arbusto de hasta 
15 pies de altura con tronco de pocas pulgadas 
de diámetro. Las hojas miden hasta 7 pulgadas 
de largo y al frotarse huelen a limón. Las flores 
tienen cuatro o cinco pétalos, son fragantes y 
miden como pulgada y media de ancho; 
dependiendo de la variedad, los capullos 
pueden estar teñidos de rojo. Las frutas son 
fragantes y varían mucho en textura, forma y 
tamaño; no sólo entre variedades sino incluso 
en un mismo árbol. Son además grandes (hasta 


1 pie de largo) y tienen la corteza muy gruesa. 
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La cidra se introdujo a Puerto Rico alrededor de 1640 y se 
cultivó mayormente en las montañas al suroeste de Caguas, área 
que pasó a llamarse Sierra de la Cidra y donde en 1809 se fundó 
el pueblo de Cidra. Hoy se cultiva en las montañas de Adjuntas. 
La cidra se cosecha cuando está echa pero la cáscara está verde. 
Entonces se lava y se fermenta durante varias semanas en agua 
salada. Luego se corta en dos, se remueve el centro (gajos y 
semillas), se pica según especifique el comprador y se exporta en 
salmuera a los Estados Unidos y Europa. Allá el producto se 
abrillanta y se usa en la producción de bizcocho de frutas 
(incluyendo el pannetone), pastas y otros dulces. Durante la 
década de 1970 la cidra se vendió localmente en almíbar, como se 
consiguen hoy la guayaba, la lechosa y la naranja. La competencia 


internacional ha mermado mucho la producción local. 


El árbol florece y fructifica durante todo el año, pero la cosecha 
es mayor de agosto a diciembre. La bebida llamada cidra, que se 
consume mayormente durante el periodo navideño, se prepara a 


partir de jugo de manzana fermentado. 
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Cundeamor 


Momordica charantia (Cucurbitaceae) 


El cundeamor es nativo de zonas tropicales y 
subtropicales de África y Asia pero se ha 
propagado en climas similares a través del 
Nuevo Mundo. Momordica significa morder, 
pero no está claro a qué se refiere, mientras 
que charantia es un nombre antiguo para la 
especie. La planta es una enredadera de tallo 
delgado que alcanza 25 pies de longitud y crece 
comúnmente en lugares parcialmente soleados 
a lo largo de caminos, sobre verjas, en 
matorrales y en solares baldíos. Las hojas son 
lobuladas, como en el pepinillo y otras 
cucurbitáceas. La misma planta produce flores 
masculinas y femeninas, que solo abren por la 
mañana y miden como pulgada y cuarto de 
ancho. Las frutas miden hasta 2 pulgadas de 
largo y cuando maduran se abren en tres 
partes desde el ápice hacia la base, exponiendo 
las llamativas semillas rojas que las aves comen 


y dispersan. El poco tejido rojo que rodea las 
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semillas tiene un sabor que recuerda el melón de agua y ha sido 
tradicionalmente consumido como un dulce por los niños del 


campo. 


Otras variedades de cundeamor producen frutas de hasta dos 
pies de largo que en otros países se venden con los nombres de 
bitter melon, bitter gourd o bitter squash. Estas variedades son más 
populares en Asia, donde se comen verdes o pintonas, completas 
o cortadas en rebanadas como los pepinillos, o rellenas de carne. 
En su estado verde la fruta es amarga. El cundeamor florece y 


fructifica durante todo el año. 
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Fresa de montaña 


Rubus rosifolius (Rosaceae) 


La fresa de montaña es nativa de Asia pero se 
introdujo hace mucho tiempo a las Antillas y a 
otros lugares tropicales alrededor del mundo. 
La planta crece mejor en suelos húmedos y 
climas frescos, condiciones que encuentra 
óptimamente en las montañas. Aunque se le 
llama fresa, es más apropiado llamarle 
frambuesa, pues las fresas (strawberries) son 
sólidas mientras que las frambuesas 
(raspberries) son huecas. La especie 
puertorriqueña Rubus florulentus se conoce 
también como fresa de montaña, pero su fruta 
es pequeña y negra como las zarzamoras 
(blackberies). Rubus significa rojo, mientras que 
rosifolius significa con hojas parecidas a las de 
las rosas. La planta crece rastrera o sobre 
sustratos inclinados, frecuentemente con otra 
vegetación y por lo general en lugares 
parcialmente soleados. El crecimiento de la 
vegetación aledaña a menudo produce 
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demasiada sombra y la planta no dura más de dos o tres años en 
el lugar. Los tallos son delgados y espinosos. Las frutas más 
grandes miden poco menos de 1 pulgada de largo. La fruta es 
deliciosa y su sabor es menos intenso que el de la frambuesa 


importada que se vende en los supermercados. 


En antaño los niños del campo recogían las frutas para venderlas 
a lo largo de las carreteras. Como nunca se ha cultivado en la isla, 
la fresa de montaña solo se consigue esporádicamente. La 
experiencia de saborearla es casi siempre un bienvenido 
accidente durante un recorrido por la cordillera. La planta florece 


y fructifica durante todo el año. 
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Grosella 


Phyllanthus acidus (Phyllanthaceae) 


La grosella es nativa de Asia pero se ha 
cultivado por mucho tiempo en los trópicos 
alrededor del mundo. Los ingleses la 
introdujeron al Caribe en 1793. Phyllantbus 
significa hoja-flor, porque a veces las flores 
surgen entre las hojas, mientras que acídus se 
refiere al sabor amargo de la fruta. El árbol 
alcanza los 30 pies de altura con tronco de 6 
pulgadas de diámetro. Las hojas son simples y 
se distribuyen en dos filas a lo largo de las 
ramas. Las abundantes florecitas rojizas 
aparecen por lo general a lo largo de ejes 
cortos que surgen al final de ramas altas sin 
hojas. Las ramas desarrollan más tarde grandes 
aglomeraciones de frutas, cada una de 
alrededor de 3/4 de pulgada de diámetro, 
redondeada, con seis u ocho ángulos o quillas. 
Debajo de la cáscara hay una pulpa crujiente, 
jugosa y muy agria. En el centro de la fruta se 


encuentra un hueso pardo que tiene de cuatro 


a seis semillas. Los esfuerzos del autor hace años por tener un 
árbol de grosellas se vieron frustrados por una mariposa nocturna 
que regularmente depositaba sus huevos en las hojas y las larvas 
repetidamente defoliaban el arbolito. 


La pulpa de la grosella es tan amarga que difícilmente se come la 
fruta al natural, por lo tanto se consume principalmente como 
dulce. Las grosellas se hierven en agua con azúcar hasta que el 
líquido y las grosellas se tornan rojizas, como el dulce de acerola. 
El dulce y el sirope pueden usarse como acompañantes de 
bizcochos y helados. La grosella florece y fructifica durante la 
mayor parte del año, pero produce con mayor abundancia de 
febrero a junio. 
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Inga laurina (Fabaceae) 


El guamá es nativo de los trópicos del Nuevo 
Mundo, incluyendo a Puerto Rico. Inga es una 
voz quechua usada por mucho tiempo en las 
Antillas, mientras que /aurína significa 
parecido a un laurel. El árbol alcanza los 80 
pies de altura con tronco de 2 pies de 
diámetro. Las hojas se componen de dos pares 
de hojuelas. Las flores se agrupan en espigas 
cilíndricas laterales o terminales y miden hasta 
6 pulgadas de largo. La fruta es una vaina de 
hasta 4.5 pulgadas de largo que al madurar se 
torna amarillenta y cae al suelo intacta. Las 
semillas están rodeadas por pulpa algodonosa 
húmeda y dulce, de sabor muy agradable 
aunque poco duradero. En antaño las frutas 
maduras se recogían y se vendían en pequeñas 
bolsas de papel. El ganado y otros animales de 
la finca consumen la frutas y dispersan las 


semillas. 
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El guamá fue por mucho tiempo uno de los principales árboles de 
sombra en los cafetales de la isla, siendo además fuente 
importante de néctar para las abejas. La siembra de café a pleno 
sol eliminó la necesidad de sembrar éste y otros árboles de 
sombra. El árbol prospera mayormente en suelos húmedos y 
cerca de los ríos y quebradas. Florece y fructifica durante todo el 
año, pero las frutas abundan más de julio a septiembre y de enero 


a febrero. 


Vocablo de origen indígena, Guamá es el nombre de un barrio y 
un río en San Germán, y de una quebrada y un cerro en San 


Sebastián. 
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IÍcaco 


Chrysobalanus icaco (Chrysobalanaceae) 


El icaco o hicaco es nativo de las costas 
tropicales de África y América, incluyendo a 
Puerto Rico. Chrysobalanus significa bellota 
dorada, mientras que ¿caco deriva del nombre 
taíno para la fruta. La planta crece por lo 
general como un arbusto de menos de 10 pies 
de altura, pero puede crecer más y convertirse 
en un árbol pequeño. Las hojas son ovaladas y 
tiesas. Las flores son pequeñas, blancas y 
aparecen en ramilletes cortos cerca de las 
hojas. Dependiendo de la planta, las frutas 
maduras son amarillas o negras y miden 
alrededor de una pulgada de largo. Debajo de 
la fina cáscara hay una pulpa blanca poco 
jugosa, ligeramente dulce o insípida, y 
fuertemente adherida a un hueso que contiene 
una semilla. Para remover la pulpa es 
necesario roer el hueso con los dientes 


delanteros, como se hace con la quenepa. 
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Aunque la planta crece naturalmente cerca de la costa, también 
puede crecer tierra adentro. Su follaje atractivo, unido a que 
crece bien en una variedad de climas y resiste las podas regulares, 
han popularizado al icaco como ornamental, particularmente 
para el diseño de setos vivientes. Las plantas ornamentales por lo 
general no florecen ni fructifican con la frecuencia y abundancia 


que lo hacen las que crecen en ambientes naturales. 


En otros lugares se prepara dulce y jalea de icaco. La semilla 
también se consume tostada como una nuez. El icaco florece y 
fructifica durante todo el año pero produce con mayor 


abundancia durante julio y agosto. 


Vocablo de origen indígena, Icaco es el nombre de un sector de 


Aguas Buenas, una calle en Río Piedras y un cayo en Fajardo. 
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Pouteria multiflora (Sapotaceae) 


La jácana es nativa del norte de Sudamérica y 
las Antillas, incluyendo a Puerto Rico. Tal 
distribución sugiere que fue traída a la isla por 
los indígenas. Poutería deriva de un nombre 
común para el árbol en las Guayanas, mientras 
que multiflora significa muchas flores, un rasgo 
compartido con otras sapotáceas. El árbol 
alcanza los 80 pies de altura con tronco de 1.5 
pies de diámetro. En tiempos pasados la 
madera se usó para construcción y ebanistería. 
Las hojas son grandes, de color verde oscuro, 
con forma de cuchara y venas brotadas en el 
envés. La flores son pequeñas, blanquecinas y 
se agrupan estrechamente cerca de las hojas. 
Las frutas maduras son anaranjadas, redondas 
u ovaladas, de hasta 2 pulgadas de largo. 
Debajo de la cáscara hay típicamente una 
semilla grande de color castaño rodeada por 
pulpa anaranjada dulce, pastosa, cuya firmeza 


suele compararse con una yema hervida. 
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En color y sabor la jácana 
se parece mucho al canistel 
(Pouteria campechiana), una 
especie centroamericana 
que se cultiva en la isla sin 
mucha aceptación debido a 
la consistencia de la pulpa, 


que le ha ganado el nombre 
de ego-frutt. 


El árbol de jácana crece 


mayormente en fincas y 
bosques húmedos de la 
mitad norte de la isla. Un empleado del bosque de Toro Negro le 
comentó al autor que la fruta era consumida y vendida en un 
sector de Villalba. Las batidas o frappés de canistel son deliciosos 
e igualmente deben ser los de jácana. El árbol florece y fructifica 


durante la mayor parte del año. 


Vocablo de origen indígena, Jácana es el nombre de barrios 
rurales de Yabucoa y Yauco, sectores de barrios de Dorado y 
Utuado, quebradas en Ceiba y Trujillo Alto, y antiguas quebradas 
en Guaynabo y Patillas. 
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Genipa americana (Rubiaceae) 


La jagua es nativa de Centroamérica, la mitad 
norte de Sudamérica y las Antillas. El árbol fue 
probablemente introducido al Caribe por los 
indios, pues con el extracto de la fruta verde 
preparaban un pigmento negro que usaban 
para pintarse antes del combate, tatuarse, 
protegerse de los insectos, y colorear hamacas 
y canastas. Los indígenas sudamericanos 
todavía usan la jagua con estos propósitos. 
Genipa deriva del nombre nativo para el árbol 
en las Guayanas, mientras que americana se 
refiere a su origen geográfico. El árbol alcanza 
los 60 pies de altura con tronco de 1.5 pies de 
diámetro. En antaño la madera se usó para 
hacer cabos de herramientas, cajas, carretas y 
muebles. Las hojas son grandes, alargadas, 
lustrosas y aparecen al final de las ramas, 
donde también surgen las flores, que miden 
como 1.5 pulgadas de diámetro. La fruta mide 
hasta 4.5 pulgadas de largo. La cáscara, que 
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parece estar hecha de 
cuero, y la pulpa esponjosa 
permiten que la fruta caiga 
desde lo alto sin sufrir 
daño. La jagua se usa para 
preparar refresco. Se toman 
una O dos frutas maduras, 
se cortan por la mitad, se 
descartan las semillas y las 


mitades se trozan. Los 


pedazos se colocan en una 

jarra de agua azucarada que se deja un par de días en la nevera. 
Finalmente, el líquido se filtra y se descartan los pedazos de 
fruta. En otros países la fruta se usa para hacer jalea, helado y 


licor. 


La jagua se encuentra en arboledas y bosques secundarios de la 
mitad norte de la isla. Muchos de los árboles están en lugares que 
han sido habitados o cultivados. La forma espigada del árbol, su 
follaje atractivo y sus flores elegantes le confieren valor como 
ornamental. El árbol florece desde la primavera hasta el otoño y 


fructifica con mayor abundancia de marzo a agosto. 


Vocablo de origen indígena, Jagua es el nombre de barrios en 
Ciales, Gurabo, Peñuelas y Guayanilla; de un poblado de Salinas, 


y una quebrada en Guayama y otra en Naranjito. 
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obillo 


Spondias mombin (Anarcadiaceae) 


El jobillo se conoció como jobo hasta que la 
gente comenzó a llamar jobo al jobo de la 
India, cuya fruta es dos veces más grande. 
Según las autoridades, el jobillo es nativo de 
Centro y Sudamérica, pero la raíz indígena del 
nombre sugiere que la fruta se encontraba en 
el Caribe cuando llegaron los españoles. 
Spondias significa ciruela, en referencia a la 
forma de la fruta. El autor desconoce el origen 
de mombin, pero es de suponerse que deriva de 
un nombre indígena para la fruta. El árbol 
alcanza los 80 pies de altura, con tronco de 2.5 
pies de diámetro. Las hojas tienen hasta 
diecinueve hojuelas. Las flores son pequeñas y 
se agrupan en inflorescencias terminales 
parecidas a las de su pariente el mangó. Las 
frutas miden hasta 1.5 pulgadas de largo. 
Debajo de la cáscara fina hay una pulpa 
delgada pero dulce y jugosa, con un sabor 


parecido a la soda de piña. En el centro hay un 
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hueso grande y fibroso que 


contiene varias semillas. 


El jobillo atrae a moscas que 
depositan huevos en frutas 
en descomposición y por lo 
tanto debe comerse poco 
después que cae del árbol. 
Jobo gusanero es otro de sus 
nombres. En otros lugares el 
jobillo se usa para preparar 
refresco, dulce, helado, 
mermelada e incluso vino. 


El árbol florece durante el 


invierno y la primavera, y la 
fruta madura desde el 


verano hasta el invierno. 


Vocablo de origen indígena, Jobo (o Jobos) es el nombre de 
barrios en Guayama e Isabela; sectores o secciones de barrios en 
Arecibo, Cabo Rojo, Lares y Morovis; una bahía entre Guayama 
y Salinas; un río en territorio de Guayanilla y Peñuelas; quebradas 
en Aguada, Añasco, Ciales y Utuado; y una cueva entre Arecibo y 
Utuado. 


Spondias dulcis (Anarcadiaceae) 


FHiobosjobeosderlaladiatocitara des 
probablemente nativo de Oceanía y el sureste 
de Asia. Llegó a Jamaica en 1782 y a Puerto 
Rico quizá temprano en el siglo 19. Spondias 
significa ciruela, en referencia a la forma de la 
fruta, mientras que dulcís se refiere al sabor, 
que para muchas personas es más agrio que 
dulce. El árbol alcanza 40 pies de altura con 
tronco de 1.5 pies de diámetro. Las hojas 
tienen hasta veintitrés hojuelas. Las flores son 
pequeñas y se agrupan en inflorescencias 
terminales parecidas a las de sus parientes el 
jobillo y el mangó. Las frutas son ovaladas o 
redondas y miden hasta 4 pulgadas de largo. 
Tanto la cáscara como la pulpa de la fruta 
madura son amarillas. La superficie de la pepa 
tiene fibras que radian a través de la pulpa, por 
lo que es preferible rebanar la fruta en vez de 
morderla y chuparla como se hace con el 


mangó. La pulpa es crujiente, jugosa y su sabor 
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se ha comparado con 
una mezcla de mangó 
con piña. 


El jobo se consume 
localmente al natural. 
En otros lugares se usa 
para preparar jugo, 
mermelada y como 
ingrediente de varios 
aderezos. La expresión 


popular comer jobos se 


refiere a personas que 
en vez de cumplir con 
sus deberes optan por hacer otra actividad placentera. El árbol 
crece rápidamente y fructifica durante la mayor parte del año, 
aunque con más fuerza de octubre a diciembre. 


Jobo es un vocablo indígena que se aplicó originalmente a la fruta 
que hoy llamamos jobillo. En el escrito de esa especie se incluyen 
las denominaciones de barrios y otras distinciones geográficas 
con apelativos derivados de jobo. Si alguno de esos nombres es 
relativamente reciente, podría deberse al jobo de la India y no al 
jobillo. 
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Maricao 


Byrsonima spicata (Malpighiaceae) 


El maricao o doncella es nativo de Puerto 
Rico, las Antillas Menores, Panamá, el norte y 
el oeste de Sudamérica. Byrsonima según una 
autoridad deriva del uso de la corteza de 
algunas especies para curtir cueros, mientras 
que spícata significa en espigas, probablemente 
por la forma de la inflorescencia. El árbol 
alcanza 60 pies de altura con tronco de 1.5 pies 
de diámetro, pero a menudo puede verse 
creciendo como arbusto. Las hojas son 
alargadas, con la vena central rosácea y de 
color verde lustroso, aunque el árbol siempre 
tiene algunas amarillas o rojas. Las flores son 
pequeñas y se agrupan en atractivas 
inflorescencias amarillas, generalmente 
erectas. Las frutas miden unos tres octavos de 
pulgada y tienen una semilla grande y dura. La 
pulpa es escasa, astringente y rica en vitamina 
C; su sabor se ha comparado con el los dátiles 
y las manzanas agrias. 
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El maricao es consumido al natural, mayormente por los niños 
del campo, pero ocasionalmente se usa para preparar dulce. En 
otros lugares se emplea para preparar jalea y licor. El árbol florece 
y fructifica irregularmente durante el año, pero con más 
intensidad durante la primavera. Las aves y los murciélagos 


comen las frutas y dispersan las semillas. 


Vocablo de origen indígena, Maricao es el nombre de uno de 
nuestros pueblos (en cuya plaza hay un árbol) y de una sección de 


un barrio rural en Vega Alta. 
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Bromelia pinguin (Bromeliaceae) 


La maya es nativa del sur de México, 
Centroamérica, las Antillas Mayores, el norte 
de Sudamérica, Colombia y Ecuador. Aunque 
para algunos el nombre común parece 
referirse al uso en antaño de la planta como 
cerca viviente en orillas de caminos y 
colindancias de fincas, o al uso de la fibra de 
las hojas en redes de pesca, el nombre se 
considera voz taína. Bromelia recuerda al 
botánico y médico sueco Olof Bromelius 
(1639-1705), pinguin es sa nombre vernáculo en 
las Antillas de habla inglesa. La planta crece 
hasta 6 pies de alto por 9 pies de ancho y 
posee un tallo compacto del cual surgen hojas 
largas con bordes espinosos. Durante su 
último año de vida el centro de la planta se 
torna rojo y produce una inflorescencia que 
crece rápidamente. La fruta mide hasta 2 
pulgadas de largo y su cáscara fibrosa se torna 
amarilla al madurar. El sabor de la pulpa 
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recuerda la piña. La planta 
muere luego de fructificar 
pero es sustituida por uno 
o dos hijos que brotan de 
la base antes de florecer. 
La maya florece durante la 
primavera y las frutas 
maduran durante el 


verano. 


La pulpa de la fruta puede 
consumirse al natural o 
usarse para hacer refresco. 
La expresión de cualquier 
maya sale un ratón aun se 
usa cuando una persona 
que se considera honrada 
comete sorpresivamente 
una falta reprobable. La 


expresión en desuso más 


malo que una maya se refiere 
a una persona perversa, por 


comparación con las espinas de la planta. 


Vocablo de origen indígena, maya es el nombre de un sector rural 
en Naranjito, de un camino en Comerío y de un antiguo hato en 


Humacao. 


Naranja 


Citrus X aurantium (Rutaceae) 


La naranja o naranja agria es nativa 
probablemente del Oriente, quizás de China; 
su Origen exacto se desconoce porque ha sido 
transportada y cultivada durante siglos. La X 
en el nombre científico sugiere que es 
producto de antiguos cruces entre dos o más 
especies. Cítrus deriva del nombre común para 
la cidra (Citrus medica), mientras que aurantium 
significa anaranjada, por el color de la fruta 
madura. El árbol alcanza 30 pies de altura, con 
tronco de 10 pulgadas de diámetro. Las hojas 
tienen el borde finamente serrado y los lados 
del peciolo cubiertos por una lámina pequeña. 
Las flores aparecen solitarias o forman grupos 
pequeños, siendo el destilado de los pétalos el 
ingrediente principal del agua de azahar. Las 
frutas son a menudo tan anchas como largas y 
pueden alcanzar las 4.5 pulgadas de diámetro. 
La cáscara es áspera, arrugada, gruesa y 


amarilla o anaranjada. El jugo es tan amargo 
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que es muy difícil chupar 
una naranja como se 
hace con la china. No 
obstante, hay una 
variedad dulce que puede 
abrirse en gajos y 


comerse al natural. 


Debido a su extrema 
acidez, la naranja se 


consume casi siempre en 


dulces y como pasta, 

usándose para ambos propósitos la cáscara con la pulpa 
subyacente. El jugo puede usarse como aderezo o endulzarse para 
beberse como refresco. En antaño se usaba para limpiar los 


intestinos de los cerdos antes de hacer morcillas. 


El árbol crece naturalmente en la zona húmeda del norte de la 
Isla y en la base de las montañas. Hoy no es común porque su 
principal agente de dispersión es el ser humano y la fruta goza de 
muy poca popularidad. Haití exporta a Europa cáscara de naranja 
que se emplea para hacer licor. La naranja florece en la primavera 


y las frutas maduran mayormente durante el otoño y el invierno. 
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Anacardium occidentale (Anacardiaceae) 


El pajuil, cajuil o marañón es nativo del norte 
de Sudamérica y probablemente fue 
introducido a las Antillas por los indígenas. 
Hoy se cultiva en los trópicos alrededor del 
mundo y en la China. Anacardium deriva de un 
antiguo nombre para la fruta corazonada de 
un árbol de la India, mientras que occidentale 
significa del oeste, por su origen geográfico. El 
árbol alcanza 20 pies de altura con tronco de 6 
pulgadas de diámetro. Las hojas son grandes, 
ovaladas y tienen venas amarillas. Las flores 
son pequeñas y se agrupan en inflorescencias 
terminales parecidas a las de sus parientes el 
jobillo y el mangó, aunque son mucho más 
pequeñas. La fruta es una nuez con forma de 
habichuela que se desarrolla sobre una porción 
carnosa y muy engrosada del tallo, dando la 
impresión que la semilla está fuera de la fruta. 
La nuez se desarrolla primero, hasta que 


alcanza cerca de 1 pulgada de largo, luego de lo 
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cual el fruto falso crece con 
rapidez hasta medir de 2 a 3 
pulgadas de largo. La cáscara 
fina, cerosa y olorosa puede ser 
amarilla o roja. La pulpa es 
siempre amarilla. 


El valor comercial de la semilla 
es muchísimo mayor que el del 
fruto falso, pues se tuesta para 
producir el cashew que se vende 
en latas. La pulpa fibrosa del 
fruto falso es muy jugosa pero 
también astringente y su sabor 


es muy fuerte para muchas 
personas. En Puerto Rico se 
consume mayormente como dulce en almíbar, en otros lugares se 


usa para preparar refresco, vino y licor. 


La nuez del pajuil germina con facilidad y el arbolito crece 
rápido, floreciendo y fructificando a veces durante el primer año. 
Su follaje atractivo le provee valor como ornamental. En Puerto 
Rico crece silvestre mayormente en los terrenos arenosos de la 
costa norte. Florece de febrero a mayo y fructifica de abril a 
agosto. 


Vocablo de origen indígena, Pajuil es el nombre de un poblado en 
Hatillo, una sección de un barrio en Carolina y una calle en Río 
Piedras. 


Pomarrosa 


Syzygium jambos, S. malaccense (Myrtaceae) 


El nombre pomarrosa aplica a dos especies 
asiáticas naturalizadas a través de los trópicos 
y que se distinguen fácilmente por el color de 
las flores y las frutas: pálidas o amarillas en S. 
jambos y rojas en S. malaccense. El nombre se 
aplicó primero a S. jambos, cuya llegada a la isla 
antes del siglo 20 se evidencia en el poema 
Pomarrosas, publicado en 1904. En el mismo, 
José de Diego se refiere al hábitat ribereño del 
árbol y a sus frutas pálidas y aromáticas, que 
también llama manzanas de oro. Syzygium 
malaccense llegó alrededor de 1910 y para 
mediados de siglo se conocía como manzana 
malaya, pera malaya o pomarrosa malaya. Para 
la década de 1980 ya se le llamaba 
simplemente pomarrosa. La gente conoce 
mejor esta especie porque se siembra como 
ornamental en patios, parques y orillas de 
carreteras (donde sus flores forman a veces 


una bella alfombra), mientras que S. ¡ambos se 


41 


limita mayormente a la 
cercanía de quebradas y 
ríos. Syzygíum significa 
acoplado, por el 
agrupamiento en pares 
de las hojas a lo largo de 
las ramas, mientras que 
jambos deriva de un 
nombre común en Ásia y 
malaccense se refiere a 


Malacca, uno de los 


estados de Malasia. 


Ambos árboles alcanzan 
los 40 pies de altura y 
tienen hojas grandes, 
lustrosas y de color verde 
oscuro, siendo bastante 
más anchas las de S. 
malaccense. Las flores de 


ambas especies tienen 


muchos estambres. Las 

frutas de S. malaccense tienen típicamente forma de pera y miden 
hasta 3 pulgadas, mientras que las de S. ¡ambos son redondas o 
elípticas y miden hasta 2 pulgadas. Ambas son aromáticas y el 
sabor de la pulpa es típicamente comparado con el olor de las 
rosas. El sabor de la pomarrosa malaya también ha sido 


comparado con la manzana. 


Localmente ambas frutas se consumen al natural, en otros 
lugares se usan también para hacer dulces y jalea. Hace décadas 
se hizo vino de pomarrosa malaya en Puerto Rico. Ambos árboles 
florecen y fructifican durante la mayor parte del año, aunque la 


pomarrosa malaya abunda más de marzo a junio. 
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lagua-tagua 


Passiflora foetida (Passifloraceae) 


La taguatagua o flor de pasión silvestre es 
nativa del sur de Estados Unidos, México, 
Centroamérica, el Caribe y Sudamérica. 
Passiflora significa flor de la pasión, en 
referencia a una comparación hecha por 
misioneros católicos entre las partes de la for 
y algunas ideas religiosas; por ejemplo, los 
filamentos que radian del centro se comparan 
con la corona de Cristo, mientras que el color 
blanco representa pureza. Foetida significa 
apestosa, por el olor que producen glándulas 
presentes en el tallo y en las brácteas peludas 
que rodean los capullos y las frutas hasta que 
estas maduran. Las brácteas atrapan insectos y 
sus glándulas producen enzimas digestivas, 
pero se desconoce si se usan como alimento o 
si solo se matan como defensa. La planta es 
una enredadera rastrera o trepadora, con tallos 
delgados que alcanzan los 15 pies de largo. La 
fruta mide hasta 1 pulgada de largo. 
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La pulpa blancuzca que 
rodea las semillitas negras 
tiene un sabor agradable, 
parecido al de la parcha 
pero sin la acidez típica de 
esa fruta. La taguatagua 
crece en solares baldíos y 
otras áreas alteradas a 
elevaciones bajas. Florece y 


fructifica durante todo el 


año. Se han descrito unas 


40 variedades, de las cuales 


hay tres en Puerto Rico, una de las cuales produce frutas rojas. 


La fruta se come al natural y no tiene más uso que su consumo 
ocasional cuando se encuentra accidentalmente, ya que no se 
cultiva. El tamaño reducido de la fruta (las que el autor ha visto 
no pasan de 5/8 de pulgada de largo) le restan importancia como 
cultivo. La flor, sin embargo, es muy atractiva y la planta puede 


tener valor ornamental. 


Uva de playa 


Coccoloba uvifera (Polygonaceae) 


La uva de playa o uvero es nativa de la Florida, 
México, Centroamérica, Ecuador, Colombia y 
las Antillas Menores. Coccoloba deriva de un 
antiguo nombre griego para la vid (planta que 
produce las uvas), mientras que uvifera 
significa que tiene uvas, por la apariencia de 
las frutas. Bajo condiciones óptimas la planta 
se desarrolla como un árbol, capaz de alcanzar 
45 pies de altura con tronco de 2.5 pies de 
diámetro, pero generalmente crece como 
arbusto con troncos inclinados y torcidos. La 
madera se usa ocasionalmente para tornear. 
Las hojas son grandes, redondeadas y tiesas. 
Las flores se agrupan en espigas de hasta 1 pie 
de largo, masculinas o femeninas en árboles 
distintos. Las frutas miden hasta 3/4 de 
pulgada de diámetro; cuando están bien 
maduras son blandas, de color casi violeta, 
fáciles de desprender de la espiga, y dulces. 


Antes de madurar completamente son agrias y 
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astringentes. La semilla es 


grande y dura. 


En Puerto Rico la fruta se 
consume al natural; en 
otros lugares se usa para 
hacer jalea, vino y vinagre. 
Su sabor varía no sólo con 
el grado de madurez, sino 
también entre plantas, 
por lo que un encuentro 
poco agradable con la 
fruta no debe ser razón 
para no probarla otra vez. 
En antaño la fruta se 
vendía en las calles y en 
las paradas del tren, como 


se ilustra a la derecha. 


La uva de playa crece naturalmente cerca de la costa, donde 
también se siembra para estabilizar el suelo. En jardines y 
parques se usa como ornamental por su follaje atractivo. Florece 
y fructifica durante todo el año, pero produce más durante julio y 
agosto. La foto de la página anterior fue tomada por el autor en 


julio de 2008 en Quebradillas. 
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